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III. MATERI DAN METODE  
3.1. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Agustus 2017. Lokasi 
penelitian bertempat di Laboratorium Teknologi Pascapanen, Fakultas Pertanian 
dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. 
 
3.2. Materi penelitian 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi yang diperoleh 
dari peternakan sapi perah Lubuk Mulyo Pelalawan, gula pasir, mentega, aquades 
dan jus daun pandan wangi. Peralatannya adalah timbangan, pisau, kompor, 
saringan 40 mesh, teflon, pengaduk kayu, baskom, blender, kompor, timbangan 
analitik, termometer, loyang, talenan, pisau dan peralatan yang digunakan untuk 
analisis yaitu formulir uji hedonik dan mutu hedonik, pena, air minum dan kamera 
untuk dokumentasi.  
 
3.3     Metode Penelitian 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan yaitu P0, P1, P2, 
P3, dan P4 masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali. 
Adapun perlakuan penelitian sebagai berikut: 
P0 : Karamel susu tanpa penambahan jus daun pandan wangi 0% 
P1 : Karamel susu dengan panambahan jus daun pandan wangi 1%  
P2 : Karamel susu dengan penambahan jus daun pandan wangi 2% 
P3 : Karamel susu dengan penambahan jus daun pandan wangi 3% 
P4  : Karamel susu dengan penambahan jus daun pandan wangi 4%   
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Tabel 3.3.  Komposisi Bahan Pembuatan Karamel Susu Sapi dengan Penambahan    
Jus Daun Pandan Wangi 
 
Bahan P0 P1 P2 P3 P4 
Susu sapi 80% 79% 78% 77% 76% 
Jus daun pandan wangi 0% 1% 2% 3% 4% 
Gula pasir 15% 15% 15% 15% 15% 
Mentega 5% 5% 5% 5% 5% 
Total 100% 100% 100% 100% 100% 
Sumber merupakan modifikasi dari (Handayani, 2007). 
 
3.4.    Prosedur Penelitian 
3.4.1.  Prosedur Pembuatan Jus Daun Pandan Wangi 
Prosedur pembuatan jus daun pandan wangi dapat dilihat pada Gambar 3.4.1.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.1. Alur pembuatan jus daun pandan wangi 
Pembuatan jus daun pandan wangi dilakukan dengan cara  mengambil daun 
pandan kemudian dicuci sampai bersih, lalu ditimbang sebanyak 200 g kemudian 
dipotong dengan ukuran ± 3 cm kemudian dimasukkan ke dalam blender dan 
tambahkan aquades sebanyak 200 mL, digiling sampai halus, setelah itu disaring 
dan dipindahkan kedalam wadah yang bersih, dan dihasilkan jus daun pandan 
wangi.  
Daun pandan wangi dicuci bersih 
Daun pandan wangi dipotong dengan ± 3 cm 
Daun pandan wangi sebanyak 200 g dimasukkan 
kedalam blender dan ditambahkan  aquades 200 mL 
Daun pandan wangi dihaluskan dan disaring 
Jus pandan wangi 
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3.4.2  Prosedur Pembutan Karamel Susu Sapi 
Prosedur pembuatan karamel dapat dilihat pada Gambar 3.4.2. berikut ini. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.2. Alur Pembuatan karamel susu dengan penambahan jus daun pandan 
wangi (Handayani, 2007). 
 
Pertama susu dipasteurisasi selama 30 menit dengan suhu 63°C, pembuatan 
karamel diawali dengan memasukkan margin sebanyak 20 g dan susu sebanyak 
1.900 mL susu sambil diaduk-aduk, lalu ditambahkan gula pasir sebanyak 200 g, 
dan masukkan jus daun pandan wangi sesuai perlakuan penelitian (0%, 1%=19 
mL, 2%=38 mL, 3%=57 mL, dan 4%=76 mL) kemudian diaduk sampai adonan 
mengental selama 60 menit, susu akan mengental pada suhu 118°C - 121°C,  
untuk mengetahui adonan telah jadi masukkan sedikit adonan kedalam wadah 
Pertama masukkan margarin kemudian susu  
Sesuai perlakuan pada penelitian dan tambahkan gula 
pasir 
Masukkan adonan dalam wadah berisi air, apabila sudah 
menggumpal, berarti adonan sudah siap dicetak 
Susu diaduk sampai mengental, untuk mengetahui 
adonan telah jadi 
Jus daun pandan wangi ditambahkan sesuai perlakuan penelitian  
(0%, 1%, 2%, 3% dan 4%) 
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Dipotong dengan berat ± 3 g 
Karamel 
Susu dipasteurisasi selama 30 menit dengan suhu 63°C 
17 
 
berisi air, apabila adonan telah menggumpal berarti adonan sudah siap dicetak dan 
kemudian dipotong dengan ukuran ± 3g, dapatlah produk karamel susu sapi. 
Warna coklat disebabkan karena terbentuknya karamel serta reaksi antara susu 
dan gula selama proses pemanasan.  
3.5.  Peubah yang Diamati 
Peubah yang diamati pada penelitian ini adalah uji hedonik dan mutu 
hedonik yang meliputi warna, aroma dan rasa, karamel susu sapi dengan 
penambahan jus daun pandan wangi pada persentase penambahan yang berbeda. 
3.5.1.  Uji Hedonik dan Mutu Hedonik 
  Penilaian organoleptik terhadap karamel susu dengan penambahan jus 
daun pandan wangi dilakukan dengan uji hedonik untuk mengetahui tingkat 
kesukaan konsumen dan uji mutu hedonik untuk mengetahui kesan pribadi 
konsumen, yang mana penilaiannya lebih spesifik dari pada uji hedonik lebih 
mengarah kebentuk fisik produk pangan. Sebelum pengujian persiapkan terlebih 
dahulu format uji, sampel uji dan panelis. Sampel uji berupa karamel susu dengan 
penambahan jus dan pandan wangi sesuai dengan perlakuan penelitian. Pengujian 
organoleptik diperlukan panelis yang bertindak sebagai instrumen atau alat, 
dimana penilaian dilakukan oleh panelis semi terlatih.  
Panelis semi terlatih yang akan digunakan adalah masyarakat usia remaja 
dan dewasa laki-laki maupun perempuan yang mengetahui dan pernah 
mengkonsumsi permen karamel susu. Panelis yang akan digunakan dalam 
penelitian ini adalah masyarakat yang berada disekitar tempat tinggal peneliti 
sebanyak 80 orang (Kartika dkk, 1988). 
Parameter yang diuji meliputi warna, aroma, dan rasa. Pada pengujian 
sampel diberikan kode tiga angka diatas piring diletakkan sampel dengan diberi 
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kode tiga angka tersebut. Panelis diminta memberikan penilian kesukaan dan 
tingkat kesukaan dengan kisaran satu sampai tujuh. Tabel skala hedonik dengan 
skala numerik dapat dilihat pada Tabel 3.5 berikut: 
Tabel 3.5. Skala hedonik dan skala numerik  
Skala Hedonik Skala Numerik 
Amat sangat suka 7 
Sangat suka 6 
Suka 5 
Netral 4 
Agak tidak suka 3 
Tidak suka 2 
Sangat tidak suka 1 
Sumber: Setyaningsih dkk (2010). 
 
3.6. Analisis Data 
  Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan model matematis menurut Steel dan Torrie (1995) adalah :  
Yij = µ + τi + εij 
Keterangan:  
Yij =  Nilai pengamatan dari hasil perlakuan ke-i ulangan ke-j 
µ =  Nilai tengah umum 
τi =  Pengaruh taraf perlakuan ke-i 
εij =  Pengaruh galat perlakuan ke-i ulangan ke-j 
i =  1,2,3,4 dan 5 
j =  1,2,3 dan 4 
Analisis sidik ragam digunakan untuk mengetahui pengaruh perlakuan 
terhadap peubah yang diamati. Tabel analisis sidik ragam disajikan pada Tabel 
3.6. berikut ini: 
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Tabel 3.6. Analisis Sidik Ragam 
Sumber Derajat Jumlah Kuadrat F hitung F tabel 
Keragaman Bebas Kuadrat Tengah   5% 1% 
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG 
  Galat t(r-1) JKG KTG 
   Total tr-1 JKT         
 
Keterangan :  
 
Faktor Koreksi (FK)    =     (Y..)
2
  
              r.t 
 
Jumlah Kuadrat Total (JKT)  =     ΣY2ij – FK 
  
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =     ΣY2ij  – FK 
                                            r 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG)   =     JKT – JKP 
 
Jumlah Total Perlakuan (KTP)  =     JKP 
                                                                    Dbp 
 
Kuadrat Total Galat (KTG)  =     JKG 
       dbg 
F hitung     =     KTP 
       KTG 
 
Hasil analisis hedonik dan mutu hedonik diolah dengan analisis sidik ragam. 
Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh nyata dilanjutkan dengan 
Uji Jarak Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
 
